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مقاله علمی -پژوهشی 
اثر غنی‌سازی آرد گندم با آرد کنجد بر ویژگی‌های آرد. خمیر و نان‌های سنگک و بربری 


آرمان نادری (- سهیلا زرین قلمی *۲ 


تاریخ دریافت: ۱۴۰۰/۰۳/۳۰ 


تاریخ بازنگری: ۱۴۰۰/۰۶/۲۱ 


تاریخ پذیرش: ۱۴۰۰/۰۷/۱۸ 


چکیده 


در پژوهش حاضر اثر غنی‌سازی آرد گندم با آرد کنجد در نسبت‌های صفر ۰۵ ۱۰ و ۱۵ درصد بر ویژگی‌های آرد. خمیر و نان‌های سنگک و بربری بررسی 
شد. نتایج نشان داد که با افزایش میزان آرد کنچد. مقدار خاکستر و پروتلین آرد افزایش یافت. اما مقادیر رطوبت و گلوتن مرطوب کاهش پیدا کرد. به‌علاوه 
شاخص‌های فارینوگرافی خمیر نظیر جذب آب و پایداری کاهش داشت. اما زمان گسترش و درجه نرم شدن خمیر افزایش یافت که بیانگر ضعیف شدن شبکه 
گلوتنی خمیر بود. نتایج اکستنسوگرافی نیز نشان داد که با افزایش میزان آرد کنجد. شاخص مقاومت به کشش نسبت به کشش‌پذیری کاهش پیدا کرد. بررسی 
نتایج ارزیابی سفتی بافت و رنگ نان‌ها نشان داد که افزودن آرد کنجد سبب کاهش سفتی بافت شد ولی اثر معنی‌داری بر شاخص‌های رنگی نان‌ها , *4 ,*1) 
(*0 نداشت. به‌علاوه ترکیب اسیدهای چرب نان‌ها نیز بهبود پیدا کرد. در نهایت در ارزیابی حسی, نان‌های سنگک و بربری به‌ترتیب حاوی ۱۰ و ۵ درصد آرد 


کنجد. بیشترین امتیاز پذیرش کلی را به‌دست آوردند. 


واژه‌های کلیدی: آرد کنجد. بربری» سنگک» غنی‌سازی. 


مقدمه 

اصطلاح غنی‌سازی به‌عنوان یک راه‌کار جهت پیشگیری يا کنترل 
نقص برخی از ترکیبات در مواد غذایی و افزایش اثرات سلامت‌بخش 
آن‌ها تعریف شده است (2020 متعاناهک مضه تن 
1 ,21 6۲ 000۷۷1۵2]). در ابتدا غنی‌سازی فقط برای مواد 
غذایی محدودی استفاده می‌شد. اما امروزه در بسیاری از مواد غذایی 
از جمله فراورده‌های نانوایی» کاربرد گسترده‌ای پیدا کرده است 
(2021 وله ع 602120ظ, 2014 .له ]6 1(211). نان حاصل از آرد 
گندم. تقریبا در تمامی کشورها از جمله ایران» غذای اصلی مردم را 
تشکیل می‌دهد. این در حالی است که با استفاده از آرد گندم به 
تنهایی در تهیه بیشتر این نان‌ها از جمله نان‌های سنتی ایران نظیر 
سنگک و بربری. کیفیت تغذیه‌ای مطلوب حاصل نمی‌شود. بنابراین 
غنی‌سازی و بهبود کیفیت تغذیه‌ای اين نان‌ها به‌عنوان قوت غالب؛ 
می‌تواند در اين زمینه بسیار موّثر واقع شود. مطالعات مختلفی در زمینه 
غنی‌سازی نان سنگک و بربری با استفاده از آرد دانه‌های روغنی 
مختلف» حبوبات» غلات و شبه غلات و سایر افزودنی‌های مفید نظیر 


۱و ۲- به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد و دانشیار. گروه علوم و مهندسی صنایع 
غذایی, دانشکده کشاورزی, دانشگاه زنجان» زنجان» ایران. 
# - نویسنده مسئول: .201,26 ۵) تحصها فطع صنع2 :۴۱۱۳۸۵۲1 

10۲: 10.22067/1۳91151 4 


پودر سیب تفاله گوجه‌فرنگی و کدو حلوایی که حاوی پروتئین» لیپید. 
فیب. صمغ و ترکیبات زیست فعال هستند. انحام گرفته است 
.21 6 ۱۷]2[20001 ,2021 .له 6۲ ۱۷۲۵[۵۷6۵ 201صصجنهطمتنتامظ) 


ت22 ,2014 ,۸۵201۲2۵6 20 )عیاملتومصصهطعزع۳ 1 201 
یله 6 ۱۷۲۵۵260 ب2021 یله اه تصصهلهطعه 227 ,2018 ,له اه 


(2021 ,عطقا۳۲ طمصهعص22 ,2018 

دانه کنجد با نام علمی (.1 700167 6650716)» که به نام دانه 
جاودانگی " نیز معروف است یکی از مهمترین و قدیمی‌ترین دانه‌های 
روغنی زراعی در جهان است (2021 ,0021 20 1200/27). بر 
اساس آمارهای منتشر شده جهاد کشاورزی در سال ۲۰۱۹ میزان 
تولید دانه‌ی کنجد در ایران با سطح زیر کشت ۵۱۶۱۰ هکتار ۴۲۸۵۲ 
تن بوده است که در اين بین» استان‌های کرمان» فارس» خوزستان 
خراسان رضوی» بوشهر هرمزگان. گلستان» یزده کرمان و خراسان 
جنوبی رتبه‌های اول تا دهم را به‌خود اختصاص داده‌اند. حدود ۶۵ 
درصد از کل دانه‌های کنجد تولید شده در کشورء جهت استخراج 
روغن مصرف می‌شود (2019 ,.له 6 ۵0201). اما علاوه بر روغن 
با ویژگی‌های تغذیه‌ای بالا به‌دلیل حضور اسیدهای چرب غیراشباع 
اولتیک و لینولئیک اسید و ترکیبات ضداکسايیش 204 120۷۷2۲) 
وله 61 1201101عصهک۴ ,2010 له له نطعع20 ,2021 ,00۷۵ 
(2010 پروتئین موجود در کنجاله کنجد (۴۰-۱۸ درصد) غنی از 
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پپتیدهای زیست-فعال و اسیدهای آمینه ضروری نظیر متیونین» والین 
و تریپتوفان که در بسیاری از پروتئین‌های گیاهی جزء اسیدهای آمینه 
محدودکننده هستند» می‌باشد 1۲25 ,2021 بله00 هه 122۳2۲) 
(2015 ,ععزیهط»21]2ظ 20. به علاوه پروتئین‌های دانه کنجد از 
نظر تکنولوژیکی. خاصیت امولسیفایری مناسبی نیز دارند 
(2020 ,یلع 66 ۸112060). همچنین دانه کنجد سرشار از مواد 
معدنی به‌ویژه کلسیم (۱۲۰۰ میلی‌گرم/۱۰۰ گرم) و آهن ٩(‏ میلی 
گرم/۱۰۰ گرم) و ویتامین‌های گروه ظ ۸ و ۲ است 224 ۲20۷27) 
(2021 ,7021). بنابراین استفاده از دانه کامل کنجد جهت غنی‌سازی 
فرآورده‌های نانوایی. نسبت به روغن و کنجاله پروتئینی به تنهایی, 
ارجحیت دارد. 

با توجه به جایگاه مهم نان در رژیم غذایی و ارزش تغذیه‌ای بالا 
و فراسودمند بودن دانه کنجد» غنی‌سازی آرد گندم با آرد کامل دانه 
کنجد می‌تواند بخشی از نیازهای تغذیه‌ای روزانه را تأمين کند. اما از 
آنجا که در کنار افزایش ارزش تغذیه‌ای» باید ویژگی‌های تکنولوژیکی 
و کیفی هم مدنظر قرار گیرنده هدف از پژوهش حاضر غنی‌سازی آرد 
گندم مورد استفاده در تهیه نان‌های سنگک و بربری با آرد کامل دانه 
کنجد در سطوح صفر (شاهد)» ۵ ۱۰ و ۱۵ درصد (وزنی/ وزنی) و 
بررسی ویژگی‌های فیزیکی و شیمیایی آردهای ترکیبی» ویژگی‌های 
فارینوگرافی و اکستنسوگرافی خمیر و ویژگی‌های نان‌های سنگک و 
بربری حاصل از آن‌ها بود. 


مواد و روش‌ها 

آرد گندم با درجه استخراج حدود ۸۲ درصد برای آرد بربری و 
۰- ۸۸ درصد برای آرد سنگک و مخمر خشک فعال به‌ترتیب از 
کارخانه آرد تک ستاره (بیجار, ایران) و شرکت رضوی (مشهد. ایران) 
تهیه شد. نمک و دانه‌های کنجد نیز از یکی از بازارهای محلی 
خریداری گردید. کلیه مواد شیمیایی و حلال‌های مورد استفاده در این 
پژوهش» محصول شرکت مرک آلمان با درجه خلوص آزمایشگاهی 
بودند. 

بررسی ویژگی‌های فیزیکی و شیمیایی آردهای ترکیبی و 
خمیر حاصل ازآن‌ها 

ویژگی‌های فیزیکی و شیمیایی آردهای مختلف نظیر رطوبت» 
خاکستر (مواد معدنی)» پروتئین» گلوتن مرطوب اسیدیته و دانه‌بندی با 
استفاده از الک‌ها با مش ۰۴۷۵ ۱۸۰ و ۱۲۵ میکرومتر, مطابق با 
استاندارد ملی ایران به شماره ۱۰۳ تعیین شد (103/20180 ,151۳21), 
سپس بعد از مدت زمان ۶۰ روز نگهداری آردها در دمای محیط انبار 
ایران به شماره ۴۱۷۹ اندازه‌گیری گردید (2018 /4179 ,151۳1), 


همچنین ویژگی‌های فارینوگرافی و اکستنسوگرافی خمیر (میزان جذب 
آب» زمان گسترش» زمان پایداری» درجه نرم شدن, مقاومت به 
کشش/ کشش‌پذیری) به ترتیب مطابق با استانداردهای ۸۸0 
21-4 و 10-54 ۸۸00 تعیین شد (2000 ,۸۸). 


تهیه خمیر و پخت نان 

برای تهیه خمیر آرد (مقدار لازم مخمر (۰/۲ درصد آرد)» نمک 
(۰/۴ درصد آرد) و آب (طبق آزمون فارینوگرافی) در مخلوطکن 
دورانی با دور کند (۳۰ دور در دقیقه) مخلوط گردید. پس از فرایند 
تخمیر در دمای۳۵- ۲۰ درجه سلسیوس و به مدت ۵۰ و ٩۰‏ دقیقه به 
ترتیب برای نان‌های بربری و سنگک» پخت نان‌های سنگک و بربری 
در نانوایی‌های مرتبط محلی و به روش سنتی به‌ترتیب در دمای ۴۰۰ 
و ۲۵۰ درجه سلسیوس و زمان‌های ۵ و ۱۵ دقیقه انحام شد. پس از 
سرد کردن در دمای محیط نانوایی نان‌ها در کیسه‌های درب‌بسته تا 
انجام آزمون‌های بعدی» در دمای محیط نگهداری شدند. 


تعیین سفتی بافت نان 

برای تعیین سفتی بافت نان‌ها» از دستگاه سنجش بافت 
(92۸ل] ,613 ,لاعت۱00۱ظ ولمم ع16۲) مجپز به پروب 
۲ میلی‌متری و با سرعت ۲ میلی‌متر بر ثانیه طبق روش ۸۸0 
شماره ۱۰- ۸۷۴ ۲ تا ۲ ساعت بعد از پخت نان‌ها در دمای اتاق انحام 
گرفت (2000 ,۸۵۸66). حداکثر نیروی مورد نیز (ثیوتن) برای نفوذ 
پروب به داخل بافت نان‌ها تا عمق نفوذ ۵۰ درصد. به‌عنوان سفتی 


تعیین رنگ پوسته نان 

تعیین رنگ پوسته‌های نان با استفاده از دستگاه رنگ‌سنج 
(75۸ ,۷۸۵ ,جماومک ر.ععا ,اقا 0عقهمووه عتصت) انجام 
شد. نان‌ها در ابعاد ۴* ۴ سانتی‌متر برش داده شده و درون ظرف 
شیشه‌ای مخصوص قرار گرفت. برای جلوگیری از نفوذ نورء ظرف با 
کاپ تیره رنگ مخصوص دستگاه پوشانیده شد. سپس شاخص‌های 
رنگی پوسته‌های نان شامل میزان روشنایی (#ل» زردی (*9) و 
قرمزی (*۸) با ۵ تکرار از نقاط مختلف نان تعیین شد -۲202عظ) 
(2020 ,]۷ 


ارزیابی حسی نان 
به‌منظور انجام ارزیابی حسی نان‌ها از روش هدونیک ۵ نقطه‌ای 
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نادری و زرین قلمی / اثر غنی‌سازی آرد گندم با آرد کنجد بر ویژگی‌های آرد. خمیر و.. ۷۳۵ 


شامل طعم بو, رنگ بافت و پذیرش‌کلی توسط ۱۵ ارزیاب» بررسی 


تجزیه و تحلیل آماری داده‌ها 

آنالیز آماری داده‌ها با استفاده از تجزیه و تحلیل واریانس یک 
طرفه (۸۵ ۸۲0۵۷ 086-۷2۷) با کمک نرم‌افزار ٩۳95‏ (نسخه ۲۶ 
ایالات متحده آمریکا) انجام گردید. به‌منظور مقایسه میانگین‌ها از 
آزمون چند دامنه‌ای دانکن در سطح اطمینان ۹۵ درصد استفاده شد. 


برخی از ویژگی‌های فیزیکی و شیمیایی آرد کنجد و آردهای 
سنگک و بربری در مقادیر مختلف جایگزینی با آرد کنجد. در جدول ۱ 
آورده شده است. مطابق نتایج با افزایش میزان درصد آرد کنجد. 
میزان خاکستر پروتئین و اسیدیته آردهای سنگک و بربری به‌طور 
معنی‌دار افزايش و میزان رطوبت و گلوتن آن‌ها کاهش یافت 
(۴۰/۰۵). دلیل اين تغییرات بیشتر به ویژگی‌های فیزیکی و 
شیمیایی آرد کنجد مرتبط بود. 


جدول ۱- ویژگی‌های فیزیکی و شیمیایی آرد سنگک و بربری در مقادیر مختلف جایگزینی با آرد کنجد 
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#داده‌ها, میانگین سه تکرار + انحراف استاندارد می‌باشند. حروف مختلف در هر ستون, نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین میانگین‌ها در سطح اطمینان ۹۵ است. 


۰ ۵ جهن 959۵ معط 24 فصوعه 


۲ و 111161۵ صهمزنصع لو مامعنه‌صا متام طعهع صا فتماام1 )مر بممتاه1 0۵7 0ت0صهاه ‏ فماه‌نآوع۲ معتط) ۵۶ صقفحظط قطا منم 262( ۱1 


مطابق نتایج میزان خاکستر موجود در آرد سنگک» بیشتر از آرد 
بربری بود و اين امر به دلیل درصد استخراج بالاتر و میزان سبوس و 
مواد معدنی بیشتر در آرد سنگک نسبت به آرد بربری است. میزان 
خاکستر آرد کنجد نیز بیشتر از دو نوع آرد دیگر به‌دست آمد. 006/۵ و 
همکاران (۲۰۲۰) و 131171 و همکاران (۲۰۱۸) نیز به‌ترتیب میزان 
خاکستر کنجد را ۳/۴۰ و ۴/۸ درصد گزارش کردند. این اختلاف در 
میزان خاکستر می‌تواند به‌دلیل تفاوت در رقم و شرایط جفرافیایی 
کشت دانه باشد (2018 ,له 66 2020۳۴ بلح اه 62ع00). به 
دلیل میزان خاکستر بيشتره با افزایش میزان جایگزینی آرد کنجده 
میزان خاکستر آردهای ترکیبی به‌طور معنی‌داری افزایش پیدا کرد 
(0>۰/۰۵). از آنجا که آرد کنجد حاوی مقدار زیادی مواد معدنی است 
(2018 یله ]6 اولاظ ,2021 بله(060 200 120۳27 خاکستر آن 
حدود ۲ تا ۲/۵ درصد از آرد گندم بیشتر به‌دست آمد (جدول ۱) و 
افزایش مقدار خاکستر در آردهای ترکیبی با افزایش میزان جایگزینی» 
قابل انتظار بود. در مطالعه‌ای که 12۷۵7 و همکاران (۲۰۱۷) بر تأثیر 
کنجاله کنجد و پلی‌ساکارید محلول در آب سویا بر ویژگی‌های نان 
بربری انجام دادند نیز به اين نتیجه رسیدند که افزودن کنجاله کنجد. 


مقدار خاکستر را به‌طور معنی‌داری افزايش می‌دهد ,له 6 12۷20) 
2017 

با افزايش میزان جایگزینی آرد کنجد در آردهای سنگک و 
بربری» میزان رطوبت کاهش معنی‌دار پیدا کرد (0۰/۰۵) به‌طوری 
که نمونه شاهد در هر دو آرد دارای بیشترین میزان رطوبت و نمونه 
های دارای ۱۵ درصد جایگزینی» به دلیل میزان رطوبت کمتر آرد 
کنجد (۰/۰۳ ۰/۸۰ درصد) نسبت به آرد گندم (حدود ۱۳ درصد) 
کمترین میزان رطویت را درا بودند. از نظر مقایسه میزان پروتئینء 
نمونه‌های آرد سنگک دارای پروتئین بیشتری نسبت به نمونه‌های آرد 


بربری بود و آرد کنجد نیز میزان پروتئین بیشتری (۲۰/۸ درصد) از دو 
نوع آرد دیگر (حدود ۱۳ درصد) داشت. 00662 و همکاران (۲۰۲۰) و 
الا و همکاران (۲۰۱۸) نیز میزان پروتئین کنجد را به‌ترتیب ۳۳ و 
۴ درصد گزارش کردند. از آنجا که میزان پروتئین آرد کنجد از آرد 
گندم بیشتر است با افزایش میزان جایگزینی» مقدار پروتئین آردهای 
ترکیی نیز افزایش معنی‌دارپیدا کرده است (۰/۰۵>ه. به‌طوری که 
نمونه آرد سنگک با جایگزینی ۱۵ درصد دارای بیشترین (۱۳/۱۳ 


درصد) و نمونه شاهد آرد بربری دارای کمترین مقدار پروتئین (۱۰/۷۳ 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۰۱۸ شماره۵. آذر- دی ۱۴۰۱ 


درصد) در بین نمونه‌های موجود بود 006/2 ,2018 ب.له )6 1۲ظ۳) 
(2020 ,.ل2 آع. ۷۲2106 و ۸1050 (۲۰۱۴) نیز در مطالعه‌ای با 
هدف غنی‌سازی آرد گندم با آرد کنجد سیاه نشان دادند که با افزاینش 
میزان آرد کنجد. میزان پروتئین نمونه‌های نان غنی شده به‌طور 
معنی‌داری افزايش پیدا می‌کند (2014 ,۵10050 20 ع0ص۷]21). 
از نظر مقدار گلوتن مرطوب از آنجا که آرد کنجد جزء آردهای بدون 
گلوتن است بنابراین افزايش میزان جایگزینی. سبب کاهش معنی 
داری در مقدار گلوتن آردهای ترکیبی شد (0>۰/۰۵). 

میزان بالای اسیدیته آرد کنجد (۰/۲۰- ۱/۷۸ درصد)» می‌تواند 


به‌دلیل حضور اسیدهای چرب غیراشباع و حساسیت آن نسبت به 


شرایط تولیه حمل و نقل و نگهداری و به دنبال آن افزایش اسیدیته 
در آرد باشد (2010 .21 6۲ >1م[ذ14عصه). همین دلیل با افزایش 


درصد جایگزینی آرد کنجد. میزان اسیدیته آردهای ترکیبی به‌طور 


معنی‌دار افزايش پیدا کرد (0>۰/۰۵). نتایج آزمون تعیین عدد پراکسید 
نمونه‌های آرد پس از مدت زمان ۶۰ روز نگهداری در بسته‌های پلی 
پروپیلنی در دمای محیط (۲۵-۲۰ درجه سلسیوس) نشان داد که در 
مقدار عدد پراکسید نمونه‌های آرد بربری و سنگک تفاوت معنی‌داری 
مشاهده نشد (0<۰/۰۵) و مهمتر این که اعداد پراکسید تمام نمونه‌ها 
در محدوده استاندارد (کمتر از ۱) قرار داشت. 


دانه‌بندی آرد با استفاده از آلک‌ها با مش‌های ۰4۷۵ ۱۸۰ و 
۵ میکرومتر 

اندازه ذرات يا دانه‌بندی نمونه‌های مختلف آردهای سنگک و 
بربری به همراه محدوده استاندارد قابل قبول در جدول ۲ آورده شده 


است. 


جدول ۲- اندازه ذرات آردهای سنگک و بربری حاوی مقادیر مختلف جایگزینی آرد کنجد (درصد رو و زیر الک‌ها) 
۶ 6ع0۵۵۵۵۵8) ۲6۵۱۵۵۵۵۵۵ ام مصجوعو ۵ ام مه )م0 عمتمتعاوی سمل اوه نع مه احعصوو ۵ 2و ۳2۲۵۱6 -2 م1201 
(مع۱6۲و 66 ۵0۵6۲ 2۳00 200۲۷۵ 
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# داده‌هاء ميانگین سه تکرار ‏ انحراف استاندارد می‌باشند. حروف مختلف در هر ستون, نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین میانگین‌ها در سطح اطمینان ۹۵ است. 
۵ هم زتصوژو ماهعت4صا متام موم ط فتمتام1 کصممرن ,ممتامنهع 0تحصماه ‏ ومقهم‌نامم معتطا ۵۶ صحمجط مصا متیع ماهر[ * 
۰ 6۵۵110626۵ 956 عطا اه وصوفجظط معط 


اندازه ذرات آرد (دانه‌بندی) در میزان و سرعت جذب آب و 
ویژگی‌های شیمیایی» کیفی و رئولوژیکی خمیر و در نهایت یکنواختی 
بافت محصول نهایی تاثیر دارد 6 ۸۵60 ,2020 .له )6 حطعع2ض) 
(2019 ,.۵1. بنابراین تعیین اندازه ذرات آرد ضروری می‌باشد. مطابق 
نتایج جدول ۲ آزمون دانه‌بندی برای همه نمونه‌های آرد در محدوده 
استاندارد قرار داشت. به علاوه در نمونه‌های آرد سنگک و بربری با 
افزايش درصد جایگزینی آرد کنجد اندازه ذرات روی الک‌ها افزایش 
یافت. همچنین» در آزمون تعیین ذرات زیر الک ۱۲۵ میکرون, اندازه 
ذرات کاهش پیدا کرد که موید نتایج حاصل از دانه‌بندی توسط سایر 
الک‌های مورد استفاده می‌باشد. دلیل اصلی این امر می‌تواند حضور 
روغن در آرد کنجد و ایجاد خاصیت چسبندگی در آردها و باقی ماندن 
ذرات بیشتر روی الک و عبور کمتر از توری الک‌ها باشد. 


نتایج آزمون‌های فارینوگراف و اکستنسوگراف 

نتایج بررسی ویژگی‌های فارینوگرافی و اکستنسوگرافی خمیرهای 
حاصل از آردهای سنگک و بربری با درصدهای مختلف جایگزینی آرد 
کنجد. در جدول ۳ آورده شده است. مطابق نتایج جدول ۳ با افزایش 
میزان آرد کنجد» میزان جذب آب در مورد هر دو نوع آرد سنگک و 
بربری کاهش پیدا کرده است. این امر می‌تواند به‌دلیل وجود ترکیبات 
آب گریز نظیر لیپیدها و کاهش ظرفیت جذب آب در آردهای ترکیبی 
باشد. به علاوه لیپیدها می‌توانند پروتئین‌ها (به‌ویژه گلوتن) و نشاسته 
تاشماوی کی اخاطه کرش وا عنب آب خبط آم‌ها بشگیرس کقز 
(2018 ,.21 اه نعه2تتصصمطهش). در مطالعه‌ای تناممتصت10 (۲۰۲۱) 
روی تأثیر جایگزین کردن آرد گندم با آرد کنجد. بیان کردند افزایش 
میزان روغن با افزایش مقدار آرد کنجد. سبب کاهش معنی‌داری در 
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میزان رطوبت نان نسبت به نمونه شاهد شد (2021 ,10۷1010007), 
اما در برخی از مطالعه‌های انحام شده در زمینه افزودن دانه‌های 
روغنی به آرد گندم» گزارش شده است که میزان جذب آب نمونه‌های 
ترکیبی آرد» افزایش پیدا می‌کند و اين امر را به سایر ترکیبات موجود 
در دانه‌ها نظیر فیبرهاه صمغ‌ها و موسیلاژها که قدرت جذب آب 
بالایی دارنده نسبت داده‌اند ,له 66 ۷رف ,2017 مصعو 4صد آنا0) 
(2012. اما از آنجا که دانه کنجد» صمغ یا موسیلاژ تولید نمی‌کند و 


میزان فیبر (۱۲ درصد) نسبت به مقدار روغن (۳۱ -۴۸ درصد) در دانه 


کمتر است (2018 ,.21 6 2020511 ,.21 اه 00612)» میزان روغن 
موجوده عامل اصلی تعیین کننده در مقدار جذب آب است. از طرفی 
کوچک بودن اندازه ذرات آرده عامل مهمی در میزان بیشتر جذب آب 
محسوب می‌شود. با افزايش اندازه ذرات آرد در اثر جایگزینی (جدول 
۲ میزان جذب آب نیز کاهش پیدا می‌کند. 


جدول ۳- ویژگی‌های فارینوگرافی و اکستنسوگرافی خمیرهای حاصل از آردها با درصدهای مختلف جایگزینی 
م۵۵۱۵ )0۱06۵ ۱6 ما ما 0مصنهاهان ممام‌صوی هم اه هه ارم عمعصهای 20 امه رعممزره ۲ -3 ماماه] 


(۵ ۵۵ 

6 1۷۲11086 20 ۵۵00( ۷۵۲( 0 )1۵0۱26۵000۵۵0 
1( (۱ظ) ۳ 0 0 1۳6 (۵) 2050۳04100 0۳20 2 
۶2 1.65 0 48.00 *13 2.412 40 1.90 0۶ -*+54.55 0 
1۳ 1.60 0۴ 51.00 000۳ 2.404 1۴ 1.937 0۳ 49.451 5 ۳2۳2 
1.457 ۳ 54.001 4 2.387 68 1.95 ۴ 47.55 10 
0 1.301 ۶ 62.51 4۲ 2.2841 2 2.157 0۲ 45.50 15 
*1 1.80 0 50.51 48۶ 3.30 0 2.95 *49) 63.45 0 
1.733 ۴ 53.00 3.207 4 +290 ۳ 58.30 5 2 
4 1.6337 ۳ :57.00 5 3.1537 8 3.601 4۴ 56.20 10 
0 1.513 0 63.51 20 2.901 17 3.05 20 53.451 15 


# داده‌هاء میانگین سه تکرار *انحراف استاندارد می‌باشند. حروف مختلف در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی‌دار بین میانگین‌ها در سطح اطمینان 7/۹۵ است. 
همع وممصهعگن اصهمتصونه ملمع‌تص متام طمقع صاً وعمااع1 کممتعزنا ,حمتاهزع0 20صهاو ‏ وعاهعتامم: معط ۵۶ صحمطط مصا متیع ه/عر[ ۴ 
6۷۵1 6081106066 959۵ عط) 2 و2۵2 


زمان گسترش خمیر که از زمان اضافه کردن آب به آرد تا رسیدن 
خمیر به حداکثر قوام محاسبه می‌شود. در هر دو نوع آرد. با افزایش 
میزان جایگزینی آرد دانه کنجد افزایش معنی‌داری یافت (0>۰/۰۵). 
این امر احتمالا به دلیل کاهش سرعت و میزان تشکیل شبکه گلوتنی 
و ضعیف شدن آن در نمونه‌های آرد ترکیبی نسبت به نوع شاهد است. 
احتمالا روغن به‌عنوان یک عامل روان کننده برای پوشش‌دهی سطح 
پیشگیری می‌کند (2013 ,.21 66 عهحصناکل). در جدول ۱ نیز مشخص 
شد با این که با افزايش میزان جایگزینی» میزان کل پروتئین در 
نمونه‌های آرد ترکیبی نسبت به آردهای شاهد افزايش یافت. اما میزان 
گلوتن کاهش پیدا کرد که در نتیجه آن شبکه گلوتنی ضعیف شد. 
به‌علاوه وجود روغن در دانه کنجد نیز به‌دلیل خاصیت آب‌گریزی 
می‌تواند در جذب آب هم‌زدن مناسب خمیر و زمان گسترش خمیره 
اختلال ایجاد کند. 

زمان پایداری خمیر, اختلاف زمان رسیدن منحنی به خط ۵۰۰ 
واحد برابندر (حداکثر قوام) تا زمان ترک این خط توسط منحنی است 
که هر چه اين میزان بیشتر باشد توانایی خمیر نسبت به مخلوط کردن 
افزايش می‌یابد (2007 ,طند20۷) هه 7211عااه). همان‌طور که 
ذکر شد. با افزايش میزان جایگزینی آرد کنجد. شبکه گلوتنی که 


مسئول ایجاد پایداری خمیر در برابر مخلوط کردن است. رقیق 
می‌شود. به‌طوری که در هر دو نمونه آرد. بالاترین پایداری مرتبط با 
نمونه شاهد به دست آمد. 

طبق تعریف درجه نرم شدن یا شاخص تحمل خمیر به مخلوط 
کردن اضافی (۱۲ دقیقه» مقدار افت در واحد فارینوگراف از خط 
استاندارد ۵۰۰ واحد برابندر است مصنهن2) 4صد2 الععتادن)) 
(2007. هر چه شبکه گلوتنی قدرت و انسجام بیشتری داشته باشد. 
میزان انحراف از خط ۵۰۰ واحد برابندر کمتر است. مطابق نتایج 
جدول ۳ با افزودن آرد کنجد. این شاخص افزایش پیدا کرد که بیانگر 
ضعیف شدن شبکه گلوتنی خمیر بود ,065062 200 محصضا ع۲) 
(2018. 

مقدار مقاومت به کشش/ کشش‌پذیری (48/75 معیاری برای 
بررسی قوت خمیر در زمان تخمیر است. هر چه این مقدار بیشتر باشد, 
خمیر زمان بیشتری را در طول زمان تخمیره تحمل می‌کند. همان‌طور 
که از نتایج جدول ۳ مشخص استه با افزایش میزان جایگزینی آرد 
کنجده این تسبت کاهش می‌یابد که پیانگر ضعیف شدن شبکه گلوتتی 
است. به‌طور کلی در پژوهش‌های مختلف» گزارش شده است که 
افزودن دانه‌های روغنی به طور معمول سبب کاهش مقاومت خمیر به 
کشش و ضعیف شدن آن می‌شوند (2012 ,.له 6 21۷ک). 


۸ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۱۸ شماره۵. آذر - دی ۱۴۰۱ 


سفتی بافت نان 

نتایج بررسی میزان سفتی بافت نان در شکل ۱ نشان داده شده 
است. با توجه به نتایج شکل ۱ مشاهده می‌شود که با افزايش میزان 
درصد جایگزینی آرد کنجد» کاهش معنی‌داری در سفتی بافت نمونه 
های نان بربری و سنگک ایحاد شد (۰/۰۵). در مورد نان بربری» 
نمونه شاهد بافت سفت‌تری از سایر نمونه‌ها داشت و نمونه‌های دارای 
۵ و ۱۰ درصد آرد کنجد کمترین میزان سفتی بافت را داشتند. در 
مورد نان سنگک نمونه‌های حاوی ۵ و ۱۰ درصد آرد کنجد از نظر 
سفتی بافت. اختلاف معنی‌داری با هم و با نمونه شاهد نداشتند 
(0<۰/۰۵) و بین نمونه‌های حاوی آرد کنجد نیز اختلاف آماری 
معنی‌داری مشاهده نشد (0<۰/۰۵). استفاده از ۱۵ درصد آرد کنجد در 
نان سنگک» موجب شد که نیروی کمتری برای نفوذ در بافت آن 


2 ۶2۲02۲۱ 


استفاده شود که به معنی نرم‌تر شدن بافت این نان نسبت به نمونه 
شاهد است. یکی از دلایل کاهش سفتی بافت می‌تواند خاصیت 
آبگریزی روغن کنجد و جلوگیری از جذب آب کافی توسط نشاسته و 
به‌دنبال آن کاهش میزان ژلاتینه شدن و برگشت نشاسته به عقب و 
در نهایت کاهش سفتی نان‌ها باشد. اما در مقادیر کم جایگزینی (۵ و 
۰ درصد) به‌ویژه در نان سنگک به‌دلیل تأثیر کمته روغن اثر معنی 
داری بر سفتی بافت نان‌ها نداشت (0۰/۰۵). از طرفی روغن در به- 
دام انداختن سلول‌های گازی و ایجاد تخلخل و جلوگیری از سفت 
شدن بافت هم می‌توانند موّثر باشند. همچنین روغن می‌تواند سرعت 
حرکت يا مهاجرت آب از مرکز نان به سطح را کاهش داده و سفت 
شدن بافت را به تأخیر اندازد (2016 ,.41 )6 تصقه۳۴). 


۲۲۱۲۳۱۱۱۸۵۵۹ )۷( 


160۱266۳0060) )0۵( 


شکل ۱- سفتی بافت مغز نان‌های سنگک و بربری 
داده‌ها, میانگین سه تکرار * انحراف استاندارد می‌باشند. حروف کوچک لاتین نشان دهنده اختلاف معنی‌دار بین میانگین‌ها در سطح اطمینان ۹۵ است. 
۵۵ 200 ءاومصوو ۵۶ ومم‌صصص۱ز۲ :1 عز۲ 
وهممع 11116۳ )مهم تلنصعزه ماهم‌ن ما مصناامی طعهع صا فتمااع1 اصمرم۶ز1 .صمتاه1 067 0270صهاه ‏ وماهمع۲۵۵11 معتطا ۵۶ صحعجهط عطا تم 262( 
۰ 69و6۵ 95۵ عطا 2 و2ع2ظ 


رنگ پوسته نان 

نتایج ارزیابی شاخص‌های رنگی پوسته نان‌های سنگک و بربری 
به‌ترتیب در شکل ۲ الف و ب نشان داده شده است. رنگ نان علاوه 
بر اجزای مورد استفاده در فرمولاسیون وابسته به فرآیند پخت است. 
معمولا گت تاه فان از ملایی ۷ فیودای یی استد ,وان 
میلارد و ایجاد هیدروکسی متیل فورفورال و ملانوئیدین‌ها عوامل 
اصلی ایجاد رنگ پوسته نان‌ها هستند. وقتی دما به بالای ۱۲۰ درجه 
سلسیوس می‌رسد و میزان فعالیت آبی به زیر ۰/۶ کاهش پیدا می‌کند. 
واکنش میلارد اتفاق می‌افتد. گزارش شده است که تغییرات مشخص 
در میزان شاخص‌های رنگی نان بیشتر زمانی اتفاق می‌افتد که دانه 


های کامل» به‌خصوص اگر رنگی باشند. در فرمولاسیون مورد استفاده 
قرار گيرند. مطابق با نتایج شکل ۲ رنگ نان‌های مورد بررسی روشنی 
کم (مقدار شاخص روشنی ۶۰ و کمتر) و به دلیل مقادیر شاخص‌های 
* و *2 مثبت متمایل به زرد و قرمز است (2021 ,.21 6 تطناه]۷). 
با افزایش میزان آرد کنجد در فرمولاسیون» میزان شاخص‌های 
روشنایی (1#) » قرمزی (*4) و زردی (*0) پوسته نان‌ها اختلاف 
آماری معنی‌داری را نشان ندادند (۰/۰۵<). اماء طی پژوهشی. 

تملعیست ]۷ حطهه۸_گزارش کردند که افزودن آرد کنجد به 
فرمول نان گندم میزان شاخص‌های رنگی را به صورت جزیی اما 
معنی‌دار تغییر داده است (2020 ,تفع ۱۷]0۲-تمطدتعض). 
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2 *# ۵۵۶ *72[7 
5 70 
7 9 
ِ 
2 
2 ِ 
/ 1 
/ 
(0۵) )160۱268۵600 
9 * *هه +927 1 


1۴6۵۱8۸68۵60۵ )0۵( 


شکل ۲- شاخص‌های رنگ پوسته نان‌های سنگک (الف) و بربری (ب). 
داده‌هاء میانگین پنج تکرار * انحراف استاندارد در سطح اطمینان ۹۵ است. 
(0) 2۲02۲ 20 (ه) ءاقمصوو ۵۶ ما اعنان 2۰ ۲۱۵۰ 
۰ 601106268 956 عطا) که صمنا06۷12 دواد + وماهء‌نامم۲ 11۷۵ 0۶ صوعجط عطا تم 262( 


جدول 2- نمایه اسیدهای چرب اصلی آردهای گندم و کنجد و نمونه‌های نان (درصد) 
(۶۵) کمامرصصروی 0۲۵۵0 ره م۱ مصصنوععی 20 ۱۳۵۵۲ ۵۴ ۵۲۵1116 2005 1260۷ ۱۷۲۵۵ -4 12016 


عهن2 باه صندا۷ا رده ۳۳6۵0 


11۳001616 )018:2( 


01616 )018:1( 


56216 )018:0( 


۳۵۱۳۴۰۱۸16 )016:0( 


+4615 7۳ +1737 2۲ +3.99 2 23.947 0 
+4463 و0 19.812 ۴ +492 5 2210 5 9 
+4479 60۳ 23.73 0 +5556 6 +21.99 10 
۲ 42.65 ۰ 942 27 005 576 20 20.482 15 
۴ 46.53 9 +1793 +420 0 23.03 0 
45.017 +19.70 0۳ +505 7 +221 5 ۳2۳0۵3 
5 +00. 45 125 23.982 +522 6 21.152 10 
8 +4408 ۶5 +27.19 *052 +584 0 20.652 15 
1 +46.25 01 17.27 8 32.75 1 +23.83 سمل احعط ۱۷۷ 
0 +52. 42 0 +4036 0 +266 0 11.07 سمل مصحوع5 


# داده‌هاء میانگین سه تکرار * انحراف استاندارد می‌باشند. حروف مختلف در هر ستون» نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین میانگین‌ها در سطح اطمینان 7/۹۵ است. 
م۵ و6مصمع] گنل )صهمز/تصونه ملمعتص یام طمقع صاً وعااع1 کممتعمزنز ,ممتاهزع0 270صهاو ‏ ومئهعتامم؟ معتطا ۵۶ صحمطط مص متیع 2/2[ ۴ 
۰ ومع 95۵ عطا 2 و262 
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نمایه اسیدهای چرب نمونه‌های آرد و نان 

مطابق نتایج جدول ۴ بیشترین اسیدهای چرب موجود در ارد 
کنجد به ترتیب اسید لینولئیک اولئیک» پالمیتیک و استتاریک و 
اتتهان. نگ سک ارشگ: ۵ سا رگ ان 
اسیدهای چرب در آرد گندم بودند. به همین دلیل با افزایش میزان آرد 
کنجد در فرمولاسیون نان‌های سنگگ و بربری» میزان اسیدهای 
چرب پالمیتیک و لینولتیک کاهش و برعکس میزان اسیدهای چرب 
استثاریک و اولئیک افزايش معنی‌دار پیدا کرد (۰/۰۵>). بالاتر بودن 


میزان اسید اولئیک در آرد کنجد (۰/۳۰< ۴۰/۲۶ درصد) نسبت به آرد 


گندم (۰/۲۱-< ۱۳/۳۷ درصد) و همچنین کمتر بودن مقدار اسید 
لینولتیک در آرد کنجد (۰/۵۰+ ۴۲/۵۲ درصد) در مقایسه با آرد گندم 


مقابل اکسید شدن در طول مدت زمان نگهداری شود. علاوه بر اين» 
به دلیل مقدار کم اسیدهای چرب اشباع و نسبت متعادل اسید اولئیک 
و لینولگیک» روغن کنجد از نظر تغذیه‌ای نیز با ارزش است. تحقیقات 
نشان داده‌اند که مصرف آرد کامل کنجد می‌تواند میزان کلسترول بد 
خون را تا میزان ۵۰ درصد کاهش و کلسترول خوب را تا میزان ۸۵ 
درصد افزايش دهد (2018 ,بل )6 ۲227002 
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شکل ۳- شاخص‌های ارزیابی حسی نان‌های سنگک (الف) و بربری (ب) با درصدهای مختلف آرد کنجد 
داده‌هاء میانگین پانزده تکرار انحراف استاندارد می‌باشند. حروف کوچک لاتین نشان‌دهنده اختلاف معنی‌دار بین میانگین‌ها در سطح اطمینان ۹۵ است. 
۰ ۵2۱۱۵ 0 ههام۵ 0۱0۵ ۱6 () زقصبقظ مره (ه) عافمصوه ۵ ممتامتاوه 5۵260۲۲ :3 :و1۲ 
فصحمط م67۵۵ ععمهمتم]نل اصهمتتصونه ماهعنص1 وعاام1 10۳/6۵۲۵۵56 صتاصا ,ممتاهزع0 0تم‌صهاه خوماه‌ناوه: معا ۵۶ صحعجهط مها تم 1262 
۰ 6081106868 956 عمط 


ارزیابی حسی 

طعم و بوی نان و پذیرش کلی آن, وابسته به مواد موجود در 
فرمولاسیون متفاوت است و بر اساس ذائقه افراده میزان پذیرش آن 
نیز متفاوت خواهد بود. با توجه به شکل ۳ در نان‌های سنکگک فقط 
بین شاخص‌های طعم و پذیرش کلی اما در نان‌های بربری بین تمام 


شاخص‌های ارزیابی نان به غیر از رنگ» تفاوت معنی‌داری وجود 
نان بربری نیز بیشتزین. و کمترین امتیاز به ترئیب خزبوطا به نان بربری 
حاوی ۵ و ۱۵ درصد آرد کنجد بود. دلیل کم بودن امتیاز طعم در 


نادری و زرین قلمی / اثر غنی‌سازی آرد گندم با آرد کنجد بر ویژگی‌های آرد. خمیر و.. 


تموله‌های با ۱۵ حرضد خایگریش» عي مشتخض او غالب ند و سا 
تلخ حاصل از آرد کنجد در نان‌ها بود. ۸۱0-۸۵112 و همکاران 
(۲۰۱۷) نیز گزارش کردند که بو و طعم کنجد در مقادیر بالای مورد 
اتتفاقه 12۱ قراتد بالات قبط آزذیان‌ها انیب گزارشی شید 
است (2017 .21 اه ۸5-۸1۵0 اين میزان جایگزینی در بوی 
نمونه‌های نان سنگک قابل تشخیص نبود اما در نمونه‌های بربری 
اختلاف معنی‌دار با بقیه نمونه‌ها مشاهده شد (۰/۰۵>). 

کر رانظت ها کت متشه تلا آبانشی ی دازیین مرت 
های نان مشاهده نشد (۰/۰۵<م) که با نتایج شکل ۲ در رابطه با 
ارزیابی دستگاهی رنگ نان‌ها همخوانی دارد. در ارزیابی پذیرش کلی 
نان‌های بربری و سنگک» به‌ترتیب نمونه‌های حاوی ۵ و ۱۰ درصد 
آرد کنجد بالاترین امتیاز را به‌خود اختصاص دادند. در پژوهش‌های 
پیشین در زمینه تهیه نان با آردهای گندم و کنجد نیز بیان شده است 
که جایگزینی آرد کنجد از ۵- ۱۰ درصد سبب بهبود ویژگی‌های 
حسی و افزايش پذیرش کلی نان می‌گردد 224 21006]) 
(2014 ,معمعتله معا و همکاران (۲۰۲۰) نیز گزارش کردند 
که غنی‌سازی آرد گندم با آرد کنجد سبب بهبود ویژگی‌های حسی 


۷۳۱ 


نتبجه گیری 

در پژوهش حاضر به‌منظور غنی‌سازی نان‌های سنگک و بربری 
از آرد کنجد در مقادیر صفر» ۵ ۷۰ و9 ۱۵ درصد استفاده شد. نتایج 
نشان داد که افزودن آرد کنجد سبب افزایش میزان پروتئین و مواد 
معدنی (خاکستر) آردها می‌شود. اما به‌دلیل تضعیف شبکه گلوتنی» 
ویژگی‌های فارینوگرافی و اکستنسوگرافی خمیر با افزایش میزان آرد 
کنجد. کاهش پیدا کرد. نتایج ارزیابی ویژگی‌های نان‌ها نشان داد که 
افزايش میزان آرد کنجد در فرمولاسیون نان» سبب کاهش سفتی یا 
نرم‌تر شدن بافت نان‌ها شد و در ویژگی‌های رنگی نان (شاخص‌های 
سل #ه و *) نیز اثر معنی‌داری نداشت (0<۰/۰۵). به علاوه ترکیب 
اسیدهای چرب آن‌ها نیز بهبود پیدا کرد. در نهایت مطابق با بررسی 
نتایج به‌دست آمده از آزمونه‌های ذدکر شده و نتایج حاصل از ارزیابی 
حسی, به‌ترتیب نمونه‌های حاوی ۵ و ۱۰ درصد آرد کنجد از نان‌های 
بربری و سنگک. بالاترین امتیاز پذیرش کلی را به‌خود اختصاص دادند 
که بیانگر مطلوب بودن ویژگی‌های حسی این نان‌ها از نظر داوران 
بود. بنابراین استفاده از مقادیر ذکر شده به‌دلیل ارزیابی حسی بالاتر و 


(طعم» بو رنگ» بافت و پذیرش کلی) نان می‌گردد ( .له 6 هاع00 
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)0۵96۵0 0۶ ماهتا وملد۳۱۵6۵5 2020(۰) .9 .۲ رتماع۲ ی .لا .۲ رقطمنا ولا ر.ظ 2 بتاتتا بیظ .ظ مداع0۵9 
۴ 0۱۱4 ۲۵۵0 .عنام که ومتاومم تمممتاعصنظ مه ممتاتومم‌صم فاصمتتاص تاه رعاصمتاحظط طم . (99 1۳1016۲ 
3 6۵5://001.01۲2/10.41236/105.20201 .314 ,11 ,96۶21۱665 

۶ 0۴006۲6 56850۲۷ صح 1116 ۶اعطو رلقمعمتاتمنه رله‌تصعطنه۳۹16۵ظ 2014(۰) ۷۲۰ رلعه2عتصهطه ع .9 باکتا00هماصصمطوزم۴ 
۰ ,66110108 ۵۱۵ ۴۳۵6۵598۵ ۳۵۵00 0۴ 00۱۱۵1 00۷۷6۲۰ ۹660 2۲۵۵6 ۷/1 10111160 0۳۵20 عمج صهتصه:] 

۶ نومه صمع]111 0۲ ۲۲6۵۵۲ 2021(۰) .9 بصهلتهلهل ک ۲۰ .9 ,وهای تمتم‌ووم۱ رم بنه۱۵2۷ 201صصحصهطمصتامظ 
متام اه 0عطمتنصه 0۶۵۵0 عل2مصهه که دعناهم۵۲0 تموصمی مه اهتها رلهم‌تمصمدهمع1و رهام فظغ جم حصتاع 9660 باعصهلهط 
9 0 189-200 ,18 ,(صوتوتعظ ع1) اع10مصطمع) 4ص عمممتعی ۲۵00 ۵ لمرنتاه[ .۵۱708 


10 


11. 


12 


13. 


14 


15. 


16۰ 


17 


18۰ 


19۰ 


20 


21. 


22. 


23 1 


24 


2 


26 


27. 


28 


29. 


30. 


31. 


نادری و زرین قلمی / اثر غنی‌سازی آرد گندم با آرد کنجد بر ویژگی‌های آرد. خمیر و.. 


5 ۹۵۲۵286 مه م111مم 10ع2 120 ,رع۵010ظ۴ .(2012) ۷۰ .۲ ,1520 عک .ظ رعهلنهو۱۵۵92ظ .نا رتصهتص1 ر.ل بتلزف۳۴ 
-567 ,49 ,جو16610100 ۵0 6۵066 ۳۲۵000 0۴ 0۵ ۹۵۹6۸۰ 0۵۷ 8660 112 0 1110606060 وج وعتاممع ]0 
6۵5://001.0۲8/10.1007/513197-011-0307-2 .593 

۰ ,921272۷1۷۵0 عک .9 رسامهاصاه۱۱00 بیکا رم0018۲وعصمهو ,۷۷۰ ۷۷۵۵۵۷۵ و باملنط۱۷]2 و.لا رفصقامامطاظ .لا رکا۵0110وصه۴ 
وامنام له 0ج ۹6۵05 رب ۱۱ مععق) محصتقوعو ما فامتمطممعم) 20 صتامصهوعو مصتصصعوعه ۵۶ ممتافتته ۷ 2010(۰) 
10.4 16/[.10006۳06۴0.20 10۰10 /۸۵5://01.0۲8) 724-730۰ و122 «طعن۵ ۲۵۵۵ .0صقانقط 1" 

۶ عماجم 16 2010(۰) ٩.‏ رتتتامعصه]۱۷ ی ,۷۲ رتتعطه۱۷]22 و.ظ متقصصه! ,۷ بت0مصطهصزف۲ رب ۸ رلفله۵۷ ,.لظ متطعع920 
101-۰ ,660۳6 ۱۵۳۱۱۵6۵6۵ ۵ ول ۲۳۵/۵ .56605 محصعوعه صهتصدا ما امحصتقوعو 

۵ 20016مه91 مسادل تمععصتوگ رفصملاهءناآممه 1000 مضه فعااطتتاه معط :0۵196605 ,(2021) بر بلدزهت0) عک .ظ ,1220927 
۵۵۹://001.0۲8/10.1007/978-9681-15-4194-07 0۰ 507 .1,0 

6 کم هه ز0٩‏ 16مانببامو مه لمح محصفوعو ۵۶ ۲۶۲6۵۲ .(2017) ,۲۱ ,10072006 .ظ رتطمع۱2 ,۷۲ بلهز[۲۱0 .2 ,طه2۷ 1 
233-۰ .روهظ 0 . اماصل .۳۵۳۵ . هه .. ونحاعوظ .. که .. فعلاتهم0۵ع .. ه0 
5 1 [۱۱0۹://01.0۴۲8/10.22059/1ظ 

60)ومصصع؟ طمنام0منامو ما عیام همصتنان ۵۶ ممتاه‌تانم۸ (2021) یک رلاقصصهما! .9 رتصفلمطوصتمه2 .ظ رطعصهعظه72 
0۴۱۵۷۵۰ ومتاوتهامدقطه تمعمتاتمنه مصه و۷ تمانلمدان عطا وم )61160 فلا که صمتاحتآحنه مه صصیافاصقام فااتمع‌طا0ام2 1 
73-۰ و7 ,0 ۱۵00 ع0 ۲۱۵۵0۵۵ 0۸۵۱۱2 09۱۱۵ 

8 200 9660 6116و رصنع صفطامد ممتاممتمصتامن0 2۸021(۰) 2۰ رله8۲2ه-تتهاطا۱۷]۵ عک به رومازصون رو رتصهامطمط م72 
60 ۲۵۵ 0۴ 0۳۱۵ ۵۲۵۵0۰ ۲۱۵۵ 1۲66-صعاناع گه فمتاهم۳0( رتمقصعه 4ص لها جوم موه واع۱6۷ وععل 2۵9 ملظ 
۳)۲05://001.0۲2/10۰1007/813197-020-046269 1124-1131۰ ,58 ,«ع661710108 1 7۵ 
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